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ABSTRAK 
 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah kacang merah dan almond 
dapat digunakan sebagai alternatif pengganti susu sapi sebagai bahan dalam 
pembuatan roti dapat diterima secara sensoris oleh konsumen dan dapat 
dikonsumsi oleh penderita lactose intolerance. Peneliti ingin melihat tingkat 
penerimaan konsumen secara sensoris terhadap roti dengan menggunakan bahan 
baku susu sapi, kacang merah, maupun almond. Metode penelitian yang 
digunakan adalah dengan metode komparatif dengan pendekatan kuantitatif 
berdasarkan uji hedonik. Metode komparatif dilakukan dengan menggunakan 
analisis uji homogenitas dan diikuti dengan analisis Anova. Berdasarkan hasil 
penelitian, warna roti yang dibuat dengan menggunakan bahan almond bubuk 
mendapatkan nilai kesukaan paling tinggi, yaitu 6.65, sedangkan roti dengan susu 
sapi mendapatkan nilai 6.30, dan kacang merah mendapatkan nilai paling rendah 
yaitu 6.24. Untuk tekstur roti, hasil nilai kesukaan pada kacang almond adalah 
6.88, roti dengan susu sapi 6.42, dan roti dengan kacang merah 6.27. Rasa roti, 
nilai tingkat kesukaan rasa roti dengan almond adalah 6.86, roti dengan susu sapi 
6.21, dan roti dengan kacang merah 6.18. Untuk aroma roti, nilai tingkat kesukaan 
untuk roti yang menggunakan almond adalah 6.85, roti dengan susu sapi 6.17, dan 
roti dengan kacang merah 6.07. Dapat disimpulkan bahwa almond merupakan 
bahan pengganti susu sapi yang lebih  baik dibanding kacang merah  dalam 
pembuatan roti karena penerimaan konsumen terhadap kesukaan tertinggi 
berdasarkan evaluasi sensori. 
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 ABSTRACT 
 
 
The purpose of this research was to determine whether the red beans and almonds 
can be used as an alternative to cow's milk for one of ingredients in bread 
making, and can be accepted by consumers with the benefit to those who are with 
lactose intolerance. Researcher wanted to see the consumer preference towards 
bread using cow's raw milk, red kidney beans, and almonds. The method used was 
comparative method with a quantitative approach based on hedonic test. 
Comparative method was made using analysis of homogeneity test and ANOVA 
analysis. Based on the research results, the color of bread made by ground 
almonds get the highest score, 6.65, the bread with the milk cow to get the score 
of 6.30, while the red kidney beans  get the lowest score, 6.24. For the bread’s 
texture, for bread with almonds had the score 6.88, bread with milk was 6.42, and 
6.27 for bread with red kidney bean. For the taste of bread, the score of 
preferences were bread with almond 6.86, 6.21 for bread with cow's milk, and 
bread with red kidney bean 6.18. The flavor preference for almond bread, cow’s 
milk and red kidney bean was scored as 6.85, 6.17 6.07 ,respectively. As a 
conclusion, almond is suitable for cow's milk substitute for making bread as 
shown by the highest score of preference based on sensory evaluation, even 
higher than the bread made by cow’s milk. 
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